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s
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID” L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes )
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos ~HRELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Zulma Soledad Cari Alfaro - Sandra Mariana Velasquez Fernandez
Solicitante:  |Zulma Soledad Cari Alfaro - Sandra Mariana Velasquez Fernandez
Direccion:  |Av. San Luis final s/n
Teléfono/Fax{75120159 I Correo-e [ RSy [ Codigo I AL 105/19
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Leche cruda de vaca
Codigo de muestreo: SHNY ]Fecha de vencimiento: e r Lote: 55
Fecha y hora de muestreo: 2019-05-14  Hr. 07:00
Procedencia (wocalidad/prov/ 0pto) | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos
Responsable de muestreo: Zulma Cari - Sandra Velasquez
Cadigo de la muestra: 443 FQ 203 MB 347 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-05-14
Cantidad recibida: 2500 m| Fecha de ejecucion de ensayo; De 2015-05-14 al 2019.05-24
IIl. RESULTADOS
i LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac lactico) NB 229:98 % 0,13 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 1158 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,70 Sin referencia Sin referencia
Densidad relativa (20°C) NB 230:99 1,0291 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimetrico % n.d. Sin referencia Sin referencia
|Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 266 Sin referencia Sin referencia
Magnesio Absorcion Atomica | mg/100g 102 Sin referencia Sin referencia
Materia grasa NB 228:98 % 41 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 4,52 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 87,65 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 6,7 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,03 Sin referencia Sin referencia
|S6lidos solubles NB 36003:02 "Brix 10,4 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231:1-1998 % 12,35 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g| 67,1 Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/ml 4,0x10° Sin referencia Sin referencia
[Escherichia coll NB 32005:02 UFC/ml 6,7x10° Sin referencia Sin referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25 mi Ausencia Sin referencia Sin referencia
N8, Norma Boliviana UFC/mi. Unidod formadoro de colonios por milifitres %] No ve observa desareollo de colonios
< : Menor que 50 for SV Stondord Methods
P/A: Presencio/Ausencia %: Porcentuje
1) Los resultados reportados se remiten a la da en el Lab

2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la yel , fueron st por el cliente
f/
Tarija, 24 de mayo del 2019
Originak: Cliente -
Copla: CEANID
Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y 1 ecnologia Zona "Ll Tejar” el (591) (4) 6645618

Fox: (591) (4) 6643103 - Lmail coand@®@uayms edube  Casdla 51 TARLA  BOLIVIA
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1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Zulma Soledad Cari Alfaro
Solicitante: |Zulma Soledad Cari Alfaro
Direccion:  |Barrio Abaroa
Teléfono/Fax{ 75120159 | correo-e | bhney [ cosgo | L2819
II. INFORMACION DE LA MUESTRA i
Descripcion de la b M verde
Codigo de muestreo: M1 I Fecha de vencimiento: b ] Lote: it
Fecha y hora de muestreo: 2019-09-19  Hr. 08:30
Procedencia (ocldsd/?rov/ Dpto} | Rioja - Argentina
Lugar de muestreo: Mercado central
Responsable de muestreo: Zulma Soledad Cari Alfaro
Codigo de la muestra: 1121 FQ 665 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-09-19
Cantidad recibida: 6 unidades Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-09-19 a! 2019-10-01
111, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max, LOS LIMITES
Cenizas NB 39034:10 % 0,35 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimétrico % 0,42 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 226:98 % 0,17 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 11,28 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 12,61 Sin referencla Sin referencia
Potasio Absorcién Atomica | mg/100g m Sin Relerencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,39 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 48,21 Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Bovwano 5o ! 0rg fot » Porcanice
mg: Miligromos Keal - Kilocaloriay § Gromos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con fa autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministragos por ol chente

Tarija, 01 de octubre del 2019

Ongmal Cliente

Copla: CEAND

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) {4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casillasl -

TARUA - BOLIVIA
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CTANID-F ON-68
Version 01
Facha de emision 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" YO

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" | =

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes =)
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \ o PRI REN
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: 2ulma Soledad Cari Alfaro
Solicitante:  |Zulma Soledad Cari Alfaro
Direccion:  |Barrio Abaroa
Teléfono/Fax{75120159 l Correo-e l Lidand [ Codigo ] AL 320/19
11. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogur griego
Codigo de muestreo: M1 I Fecha de vencimiento: ENES I Lote: b
Fecha y hora de muestreo: 2019-10-15  Hr. 18:00
Procedencia [Localidad/Prov/ Dpto} Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del taller de alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Zulma Soledad Cari Alfaro
Codigo de la muestra: 1273 FQ 792 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-10-16
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-10-16 al 2019-10-23
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max, LOS LIMITES

Caicio Absorcion Atomica | mg/ 100 117 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,41 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimetrico % n.d. Sin referencia Sin referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 68 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 228:98 % 6,16 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Célculo % 13,89 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 74,717 Sin referencia Sin referencia
Potasio Absorcion Atomica | mg/100g 122 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 47 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Keal/100 g 130,08 Sin referencia Sin referencia
NE-Norma floiviono o on fo¢ i W Porcentae
mg: Miligromas Keal Kibocoioras g Gromas

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

ados por el cliente

3) Los datos de |a yel , fueron

Tarija, 23 de octubre del 2019

Orginad Clwnte

Copa CEAND

Direccibn: Camous Universitario Facultad e Concios v Tecnalogia Zoss "L Tejar’ lel (991) (41 66A5H48

Fax: (591} (4) 6643403 - Emall coanid@uyims edubo  Caslla 51 TARIA - BOUWIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

CEANID-FOR &3
Version 01
Focha de omision: 2016-10-31

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" ‘,'/l-.\‘
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" 5 \‘..\
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes S 58
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos | JRELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “"SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Zulma Soledad Cari Alfaro
Solicitante: |Zulma Soledad Cari Alfaro
Direccion:  |Barrio Abaroa
[Teléfono/Fax{ 75132911 | correo-e | SRaeyy | cedige | AL347/19
11, INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Suero de yogur griego
Codigo de muestreo: M2 ] Fecha de vencimiento: l Lote: i
Fecha y hora de muestreo: 2019-11-19  Hr, 19:00
Procedencia (locbasd/ron Dptol Tarlja - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: 7ulma Soledad Cari Alfaro
Codigo de la muestra: 1376 FQ 809 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-11-20
Cantidad recibida: 2000 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-11:20 o 2019-11-29
1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO Gl Rig:;ﬁ:’;ge
DE ENSAYO Min. Max.
Acidez {como ac lactico) NB 229.98 % 0,54 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 117 Sin referencia Sin referencia
Densidad relativa (20°C) NB 230:99 1,0602 Sin referencia Sin referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 68 Sin referencia Sin referencia
Potasio Absorcion Atomica | mg/100g 136 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 4,40 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO B968-1:08 % 0,62 Sin referencia Sin referencia
N8 Normio Baiviana Kool Xvocalonos SM Stanagrd Methoady
mg « Miligearmas i W for *-Pocpnian

1) Los resultados reportados se remiten & la muestra ensayaca en ¢f Laboratorio

2) £l presente informe solo puede ser reproducicdo en forma parcial y/o total, con la autorizacian del CEANID

3) Los datos de fa muestra y &l muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de diciembre del 2019

Onginak Clente
Copia CEANID

Direccian: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, {591) {4) 6645648

Fax; {591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajme.edubo - Casilla 51

TARIA - BOLVIA

Papng 10e 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

T INFORMACION DEL SOLICITANTE

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisan: 20161031
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Cliente: Zulma Soledad Cari Alfaro
Solicitante: |Zulma Soledad Cari Alfaro
Direccion:  |Barrio Abaroa
Teléfono/Fax{75132911 | correoee | e | codigo | AL347/19
1I, INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogur griego con pulpa de manzana
Codigo de muestreo: M1 J Fecha de vencimiento: e l Lote: Azt f
Fecha y hora de muestreo: 2019-11-19  Hr.19:00
Procedencia (.ocs ideaion/ Date) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos - UAJIMS
Responsable de muestreo: Zulma Soledad Cari Alfaro
Codigo de la muestra: 1375 FQ 808 MB 852 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-11-20
Cantidad recibida: 9208 Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-11-20 3l 2019-11-29
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD RESULTADO i RE::: :’::::E:E
DE ENSAYO Min. Max.
Acidez (como ac tactico) NB 22998 % 0,99 Sin referencia Sin referencia
Calclo Absorcion Atomica | mg/100g 103 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 1,10 Sin referencia Sin referencia
Densidad relativa (20°C) NB 230:99 1,0495 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimétrico % nd. Sin referencia Sin referencia
fésforo SM 4500-P-D mg/100g 9 Sin referencla Sin referencia
Grasa NB 228:98 % 5,02 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 15,20 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 74,02 Sin referencia Sin referencia
Potasio Absorcion Atémica | mg/100g 155 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 4,28 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968 1:08 % 4.66 Sin referencia Sin reterencia
Sdlidos solubles NB 383:80 “Brix 16,6 Sin Referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 124,62 Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <10x10" (*) Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UKC/g <1,0x10" () Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <10x10 ! (*) Sin referencia Sin referencia
NG Noema Bolivena nd Mo deteciatie SN Stanadand Methody
Mg Migramos 80, 9 10N for &8t . Poccentop
[Keod Xhocoionas UL Unidooes Formadoens ife Colamas 120 Nove shwrardosarell ke ool

1) Los resultados reportacos se remiten a la muestsa ensayada en el Laboratorio

2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcia’ /o total, con la autorizacion det CEANID

3) Los datos de fa muestra y el muestreo, fueron suministrados per ¢l gjiente

Tarija, 02 de diciembre del 2019

Orignal Cleme
Copus CEANID

WO
“ CEA“\D'

Direceion: Campus Unversitario b nculems y lecnologia Zona "t Tejar® Tel. [591) {4) 6645648

Fax:{591] (4) 6643403

Email: ceanid@uajms.edu.bo

Casilla 51 -

TARIJA - BOLVIA

Pégira 16¢ 1



ANEXO B

FORMATO DE TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Test 1

Evaluacion sensorial del grupo 1 incorporando leche en polvo entera y variando
el tiempo de desuerado

Producto: Yogurt griego sin pulpa
NOMDIE: e Fecha: ................
UGl o e Hora: ................

Instruccion: coloque una “X” en la opcidon que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Muestras

Atributos Escala YG1 | YG2 | YG3 | YG4

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Sabor

RIN(W[~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aroma

RPINW|™OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Acidez

RIN(WA~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aspecto

R IN[W|~ o

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Consistencia

RPINW[A~]|O

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 2

Evaluacion sensorial del grupo 2 incorporando leche en polvo descremada 'y
variando el tiempo de desuerado

Producto: Yogurt griego sin pulpa
NOMKe: L, Fecha: ................
UG Al o e Hora: ................

Instruccién: cologue una “X” en la opcion que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Muestras
YG5 YG6 | YG7 YGS8

Atributos Escala

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Sabor

RIN|W[~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aroma

RIN|W[A~|O

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Acidez

RIN|W[A~[O

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aspecto

RIN|W[~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Consistencia

RIN|W[A~|Oo

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 3

Evaluacion sensorial del grupo 3 incorporando leche evaporada y variando el
tiempo de desuerado

Producto: Yogurt griego sin pulpa
NOMKe: L, Fecha: ................
UG Al o e Hora: ................

Instruccién: cologue una “X” en la opcion que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Muestras
YGY9 | YGI10 | YG11 | YG12

Atributos Escala

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Sabor

RIN|W[A~|o

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aroma

RIN|W|A~|Oo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Acidez

RIN|W|A~|O0

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aspecto

RIN|W[A~ [0

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Consistencia

RIN|W[A~|O

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 4

Evaluacion sensorial del grupo 4 incorporando leche natural descremada y
variando el tiempo de desuerado

Producto: Yogurt griego sin pulpa
NOMDIe: Fecha: ................
UG Al o e Hora: ................

Instruccién: cologue una “X” en la opcion que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Muestras
YG13 | YG14 | YG15 | YG16

Atributos Escala

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Sabor

RIN|W[A~[O

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aroma

RIN|W[A~[O

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Acidez

RIN|W[A~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aspecto

RIN|W[~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Consistencia

RIN|W[~]|OT

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 5

Evaluacion sensorial del grupo 5 variando el cultivo lactico y el tiempo de
fermentacion

Producto: Yogurt griego sin pulpa
NOMKe: L, Fecha: ................
UG Al o e Hora: ................

Instruccién: cologue una “X” en la opcion que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Muestras
Y01 Y02 Y03 Y04

Atributos Escala

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Sabor

RIN|W[~|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aroma

RIN(W[~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Acidez

RIN|W[A~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Aspecto

RIN|W|[~]|OT

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Consistencia

RIN|W[~]|OT

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 6

Evaluacion sensorial del grupo 6 variando el cultivo lactico y el tiempo de

fermentacién

Producto: Yogurt griego sin pulpa

NOMONE: e e, Fecha: ................

UG Al o e Hora: ................

Instruccién: cologue una “X” en la opcion que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos

Escala

Muestras

YLP1

YLE2

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R (NW|h|O

Me disgusta mucho

Aroma

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN|W([d~|OT

Me disgusta mucho

Acidez

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN|W([~|O

Me disgusta mucho

Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RN~ ]|O

Me disgusta mucho

Consistencia

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R N|W|~|O

Me disgusta mucho

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 7

Evaluacion sensorial variando el tiempo de concentracion del jarabe de la pulpa

de manzana
Producto: Pulpa de manzana
NOMDIE: L. Fecha: ................
UG Al o e Hora: ................

Instruccién: cologue una “X” en la opcion que usted considere, de acuerdo a los

atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos

Muestras

Escala

PM1

PM2

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R INW|B|O

Me disgusta mucho

Aroma

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R INfw> |01

Me disgusta mucho

Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R INW|B|O1

Me disgusta mucho

Dulzor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RINfWw|>~|O1

Me disgusta mucho

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 8

Evaluacion sensorial de comparacion entre muestra experimental e ideal

Producto: Yogurt griego sin pulpa

NOMIONE: e, Fecha: ................

UG Al oo e Hora: ................

Instruccion: coloque una “X” en la opcidén que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos

Escala

Muestras

YES | YDE

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN[W|A~|O1

Me disgusta mucho

Aroma

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN[W|A~|O1

Me disgusta mucho

Acidez

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN[W|A~|O1

Me disgusta mucho

Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RN ([~ ]O

Me disgusta mucho

Consistencia

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RPIN(W|A~|OT

Me disgusta mucho

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 9

Evaluacion sensorial de comparacion entre muestra experimental e ideal

Producto: Yogurt griego con pulpa de manzana

NOMIONE: e, Fecha: ................

UG Al oo e Hora: ................

Instruccion: coloque una “X” en la opcidén que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos

Escala

Muestras

YM1

YM2

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN[W|A[OT

Me disgusta mucho

Aroma

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN[W|A~|OT

Me disgusta mucho

Acidez

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN[Ww|~ O

Me disgusta mucho

Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R(N|W([~]|O1

Me disgusta mucho

Consistencia

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN[W|A~|OT

Me disgusta mucho

Comentarios:

Gracias por su colaboracion



Test 10

Evaluacién sensorial de seleccion de muestra de referencia

Producto: Yogurt griego con pulpa

NOMIONE: e, Fecha: ................

UG e Hora: ................

Instruccion: coloque una “X” en la opcidén que usted considere, de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos

Escala

Muestras
YP2

YD1 YPT3

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN|W([~|O

Me disgusta mucho

Aroma

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN|W([(~]|O

Me disgusta mucho

Acidez

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R(N|W[(A~|O

Me disgusta mucho

Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN|W|~[O

Me disgusta mucho

Consistencia

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RIN|W([~|O

Me disgusta mucho

Dulzor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RNW[~|O

Me disgusta mucho

(0d0] 11 [T 01 =1 4 [0 MO

Gracias por su colaboracion



Test 11

Evaluacion sensorial del producto final y muestra referencia

Producto: Yogurt griego con pulpa de manzana y muestra referencia

NOMIONE: e, Fecha: ................

UG Al oo e Hora: ................

Instruccion: frente a usted hay dos muestras de yogurt griego, pruébelas una a una 'y
seleccione la muestra con una “X” la que usted prefiere en cuanto al atributo sabor y

consistencia.
Atributos Muestras
YGA YGB
Sabor
Consistencia
Comentarios:

Gracias por su colaboracion



ANEXO C

RESULTADOS DE LOS ANALISIS
ESTADISTICOS DE LA PRUEBA DE TUKEY
DE LAS EVALUACIONES SENSORIALES



ANEXO C

Metodologia para resolver el estadistico de Tukey

| Segiin (Ramirez, 2016 y Anzaldia, 2005), para realizar el analisis estadistico de la prueba de Tukey consta de los siguientes pasos:

1: Planteamiento de la hipdtesis

Hp: No hay diferencia entre los tratamientos (muestra)
Ha: Al menos una muestra es diferente a las demas

2: Nivel de significancia: 0,05 (5%)

3: Prueba de significancia o tipo de prueba: “Fisher y Tukey”

4: Suposiciones

Los datos (muestras) siguen una distribucion normal (~N)

Los datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un muestreo al
azar

5: Construccion del cuadro de ANVA y criterios de decision:

Para realizar la construccion del cuadro ANVA, se debe tomar en
cuenta las expresiones matematicas citadas a continuacion:

e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(T):

SC(T) = x4, yn, vz — &2

J=171j na
o [Ecuacion alternativa:
(v .)?
SC(M) =X, Y —

na

e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A):

2 2
n na

SC(A) =

e Suma de cuadrados de los jueces SC(B):

2 2
sc(B) =2 — L
a na
Donde:
a = Es el niUmero de tratamientos o muestras

n = Es el nimero de jueces
e Suma de cuadrados del error SC(E):
SC(E) = SC(T) — SC(A) — SC(B)

Los criterios de decisidon a tomar en cuenta son:

e Se acepta la Hp si Fcal<Ftab (no se realiza la prueba de Tukey)
e Se rechaza la Hp si Fcal>Ftab (se realiza la prueba de Tukey



TablaC.1

Cuadro de analisis de varianza

_ Suma de cuadrados Grados libertad Cuadrados medios Fisher calculado Fisher tabulado
Fuente de varianza (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Total SC(T) na—1
Muestras (A) sc(a) CM(A) Vi_ Glsc
SC(A) (a - 1) CM(A)_( -1) CM(E) V, GLSC(E)
Jueces (B) sc(B) CM(B) Vi_ Glscm)
SC(B) (n - 1) CM(B)_( _1) CM(E) Vz GLSC(E)
Error SC(E)
SC(E) @-1) (-1 CM(E) _—(a—l)(n—l)

Fuente: Ramirez, 2016

Desarrollo de la prueba de Tukey

Se ordena las medias (promedios) de mayor a menor.

Célculo del error estandar (g):

Donde:

CMen1/2
=9

CM,= es la varianza (cuadrado medio) para el error

Rangos estudentizados significativos (valores de tabla):

R.E.S=
GLe

Diferencia minima significativa

D.M.S =& * (R.E.S)

Tabla C.2

variables

Comprobando diferencias > a DMS son significantes

Tratamientos Valor Diferencia Significancia
— No, si hay
Ge—Gy, | |l <= DMS | ¢ ificancia

Fuente: Anzaldia, 2005




Resultado de la evaluacion sensorial para el grupo 1 incorporando leche en polvo entera y variando el tiempo de desuerado del yogurt griego sin pulpa

Tabla C.3 Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.3 se
obtiene:
Valores promedios para la obtencién de la muestra ideal

Atributo sabor TablaC.4
Juices Yé;l Y(532 Y(533 YS"’ Andlisis de variancia para el atributo sabor
> 3 4 5 3 FV SC |GL|CM | Feq | Frap
3 3 5 4 3 Total 70,04 83
4 4 5 5 4 Muestras | 18,42 316,14 | 12,79 | 2,76
5 5 ) 5 5 Jueces | 22,79 | 20| 1,14 | 2,37
6 2 4 4 3 Error | 28,83 | 60 | 0,48
7 4 4 5 4 . — .
8 3 1 3 3 Fuente: Elaboracién propia
9 3 5 5 4 TablaC.5
10 2 5 5 4 _ _ _
11 4 4 5 3 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
12 4 5 4 4 _ YG2 | YG3 | YG4 | YG1
13 | 2 3 3 5 Medias |~ 23424 | 3.86 | 3,14
14 3 4 4 5
15 2 4 3 4 Fuente: Elaboracion propia
16 4 5 4 4 Tabla C.6
17 2 5 4 4 . . o
18 2 3 5 4 Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
19 3 3 3 2 Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
20 4 5 4 4 YG2-YG1 1,19 | 1,19> 0,56 | Si hay significancia
21 4 4 4 5 YG2-YG4 0,47 | 0,47<0,56 | No hay significancia
X; 314 | 433 | 424 | 3,86 YG2-YG3 | 0,09 |0,09<0,56 | No hay significancia
XX; | 66,00 | 91,00 | 89,00 | 81,00 YG3-YG1 1,10 | 1,10>0,56 | Si hay significancia
2 YG3-YG4 0,38 | 0,38<0,56 | No hay significancia
2X; |224,00405,00] 389,00 ] 325,00 YG4-YG1l | 0,72 | 0,72>0,56 | Si hay significancia

Fuente: Elaboracion propia - -
Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.7 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.7 se

obtiene:
Valores promedios para_ la obtencion de la muestra ideal Tabla C.8
Atributo aroma
Jueces | YG1 YG2 YG3 YG4 Analisis de variancia para el atributo aroma

1 4 4 4 4 FV SC |GL | CM | Feq | Frap
2 4 4 4 3 Total 52,95 | 83

3 2 3 4 4 Muestras | 1,81 310,60 | 0,97 | 2,76
4 5 5 4 3 Jueces 1395 200,69 | 1,11

> 4 4 > > Eror | 37,19 60 | 0,62

6 3 4 4 2 Fuente: Elaboracion propia

7 2 4 4 4

8 4 4 4 4

9 4 5 5 5

10 5 5 4 3

11 5 4 3 4

12 5 4 4 4

13 3 3 5 4

14 3 4 5 2

15 3 4 4 3

16 4 5 3 3

17 4 4 3 3

18 2 4 4 5

19 3 3 3 4

20 4 3 3 4

21 4 4 3 4

X; 3,67 4,00 3,90 3,67

XX; 77,00 | 84,00 | 82,00 | 77,00
EXl2 301,00 | 344,00 | 330,00 | 297,00

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.9
Valores promedios para la obtencion de la muestra ideal
Atributo acidez
Jueces | YG1 | YG2 | YG3 | YG4
1 4 5 4 3
2 5 5 5 4
3 4 3 3 2
4 5 5 4 3
5 5 5 5 4
6 4 4 3 3
7 3 4 4 4
8 2 4 3 4
9 3 4 5 4
10 3 4 3 4
11 5 4 5 3
12 4 5 4 4
13 3 4 5 4
14 2 4 5 3
15 2 4 3 3
16 4 4 4 5
17 2 4 3 4
18 2 4 4 4
19 4 3 4 4
20 3 4 3 4
21 4 5 4 4
X; 348 | 419 395 | 3,67
XX; 73,00 | 88,00 | 83,00 | 77,00
X2 | 277,00 | 376,00 | 341,00 | 291,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.9 se

obtiene:

Tabla C.10

Analisis de variancia para el atributo acidez

FV

SC

GL | CM

F cal F tab

Total

58,32

83

Muestras

6,23

312,07

3,98 | 2,76

Jueces

21,07

20 | 1,05

2,07

Error

31,02

60 | 0,52

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.11

Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento

Medias

YG2

YG3 | YG4 | YG1

4,19

3,95

3,67 | 3,48

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.12

Comprobando diferencias, > a DMS son significativas

Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
YG2-YG1 0,71 |0,71>0,60 | Si hay significancia
YG2-YG4 0,52 |0,52<0,60 | No hay significancia
YG2-YG3 0,24 | 0,24 <0,60 | No hay significancia
YG3-YG1 0,47 | 0,47 <0,60 | No hay significancia
YG3-YG4 0,28 | 0,28<0,60 | No hay significancia
YG4-YG1 0,19 ]0,19<0,60 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.13

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo aspecto

Jueces | YG1 | YG2 | YG3 | YG4
1 3 3 3 3
2 4 4 5 4
3 2 5 4 2
4 4 5 5 4
5 5 4 5 3
6 4 4 3 3
7 3 4 4 4
8 4 4 3 3
9 3 4 5 3
10 2 5 3 5
11 4 5 4 4
12 5 4 4 4
13 4 3 3 5
14 3 4 4 5
15 4 4 3 4
16 5 3 3 3
17 5 3 5 4
18 2 3 3 3
19 4 4 3 4
20 4 4 3 4
21 5 4 4 5
X; 3,76 3,95 3,76 3,76
X; 79,00 | 83,00 | 79,00 | 79,00
¥X? |317,00 | 337,00 | 311,00 | 311,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.14

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo consistencia
Jueces | YG1 | YG2 | YG3 | YG4
1 3 4 4 3
2 5 5 5 3
3 3 4 5 4
4 3 5 3 4
5 5 5 4 5
6 4 5 4 3
7 2 3 4 5
8 4 4 2 2
9 4 5 5 3
10 4 5 5 5
11 4 4 4 3
12 5 4 4 4
13 2 3 5 5
14 5 4 4 5
15 4 5 3 4
16 5 4 4 4
17 4 3 5 4
18 2 4 4 3
19 5 4 3 4
20 5 2 3 4
21 5 3 3 5
X; 395 | 405 | 395 | 3,90
»X; | 83,00 | 8500 | 83,00 | 82,00
X? | 351,00 | 359,00 | 343,00 | 336,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los

datos de las tablas C.13 y C.14 se obtiene:

Tabla C.15
Andlisis de varianza para el atributo aspecto
FV SC |GL |CM | Feqt | Frap
Total 56,95 | 83
Muestras | 0,57 31019 0,29 | 2,76
Jueces 17,45 | 20| 0,87 | 1,34
Error 38,93 | 60 | 0,65

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.16

Analisis de varianza para el atributo
consistencia

FVv SC |GL | CM | Feai | Fiap
Total 68,89 | 83
Muestras 0,23 3]1008)| 0,17 | 2,76
Jueces 39,64 | 20| 1,98 | 4,12
Error 29,02 | 60 0,48

Fuente: Elaboracion propia




Resultado de la evaluacion sensorial para el grupo 2 incorporando leche en polvo descremada y variando el tiempo de desuerado del yogurt griego sin pulpa

Tabla C.17

Valores promedios para la obtencién de la

muestra ideal

Atributo sabor

Jueces | YG5 | YG6 | YG7 | YGS8
1 5 5 5 4
2 4 4 3 3
3 4 4 5 5
4 4 5 4 5
5 3 4 4 5
6 4 5 4 4
7 3 4 3 4
8 4 3 2 4
9 4 5 5 1
10 4 2 2 1
11 4 3 3 4
12 4 5 5 4
13 4 5 4 3
14 4 5 4 5
15 4 3 5 4
16 4 2 4 3
17 3 4 5 5
18 2 3 4 5
19 5 4 5 3
20 5 4 3 4
21 5 4 3 4
X; 3,95 3,95 3,90 3,81
XX; | 83,00 | 83,00 | 82,00 | 80,00
X7 | 339,00 | 347,00 | 340,00 | 332,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.18

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo aroma

Jueces | YG5 | YG6 | YG7 | YGS8
1 4 5 5 3
2 4 3 3 3
3 4 4 4 4
4 5 4 5 4
5 3 4 3 5
6 3 3 3 3
7 4 4 3 3
8 3 2 1 3
9 4 4 4 5
10 3 3 3 3
11 4 3 4 3
12 4 4 5 4
13 5 4 4 4
14 3 4 4 4
15 3 3 5 3
16 4 5 4 4
17 4 5 3 4
18 3 4 3 4
19 4 4 4 4
20 4 3 4 4
21 4 3 5 4
X; 376 | 371 | 3,76 | 3,71
»X; | 79,00 | 78,00 | 79,00 | 78,00
X7 |305,00 | 302,00 | 317,00 | 298,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en bhase a los

datos de las tablas C.17 y C.18 se obtiene:

Tabla C.19
Andlisis de varianza para el atributo sabor
FV SC |GL |CM | Feqt | Frap
Total 77,24 | 83
Muestras 0,29 31009011 | 2,76
Jueces 27,24 | 20| 1,36 | 1,64
Error 49,71 | 60| 0,83

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.20
Andlisis de varianza para el atributo aroma
FV SC |GL | CM | Feqt | Frap
Total 48,24 | 83
Muestras 0,05 310,02|005| 276
Jueces 23,74 | 20| 1,19 | 2,90
Error 2445 | 60| 0,41

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.21

Valores promedios para la obtencién de la

muestra ideal

Atributo acidez
Jueces | YG5 | YG6 | YG7 | YGS8
1 4 5 5 5
2 3 3 3 3
3 3 3 3 3
4 4 4 4 4
5 4 5 5 5
6 4 5 4 5
7 3 4 4 4
8 4 4 3 3
9 2 4 4 4
10 5 3 3 2
11 3 3 3 3
12 3 3 5 4
13 3 4 5 4
14 4 4 3 4
15 5 4 5 4
16 5 4 4 4
17 3 4 4 4
18 3 2 3 3
19 3 3 3 4
20 4 3 4 4
21 3 5 3 3
X; 357 | 3,76 | 381 | 3,76
xX; 75,00 | 79,00 | 80,00 | 79,00
xX? | 281,00 | 311,00 | 318,00 | 309,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.22

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo aspecto
Jueces | YG5 | YG6 | YG7 | YGS8
1 5 5 5 5
2 4 4 4 5
3 4 4 4 4
4 4 4 3 3
5 4 4 5 5
6 4 4 4 4
7 4 4 4 4
8 4 4 2 3
9 2 2 4 5
10 5 3 4 4
11 5 5 4 4
12 3 3 4 3
13 4 3 2 3
14 4 4 4 3
15 3 3 3 3
16 5 2 4 4
17 4 4 4 4
18 4 4 3 3
19 4 4 4 4
20 4 4 4 4
21 4 5 3 5
X; 400 | 376 | 3,71 | 3,90
TX; 84,00 | 79,00 | 78,00 | 82,00
X7 | 346,00 | 311,00 | 302,00 | 332,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los
datos de las tablas C.21 y C.22 se obtiene:

Tabla C.23

Andlisis de varianza para el atributo acidez

FV SC [GL|[CM [ Foa | Frap

Total 52,70 | 83

Muestras | 0,70 31023056 | 2,76

Jueces 2745 | 20| 1,37 | 3,34

Error 2455 | 600,41

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.24

Andlisis de varianza para el atributo aspecto

FV SC [GL|[CM [ Feay | Frap

Total 48,99 | 83

Muestras 1,08 310,36 0,82 | 2,76

Jueces 21,74 | 20| 1,09 | 2,48

Error 26,17 | 60| 0,44

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.25 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.25 se

obtiene:
Valores promedlos'para la obte_ncmn (_JIe la muestra ideal Tabla C.26
Atributo consistencia
Jueces | YG5 | YG6 | YG7 | YGS8 Analisis de variancia para el atributo consistencia

1 4 5 5 5 FV SC GL CM Fcal Ftab
2 5 4 5 5 Total 77,56 | 83
3 5 4 5 5
4 5 5 3 4 Muestras 0,32 31011 | 0,20 | 2,76
5 4 4 5 5 Jueces 4331 | 201|216 | 3,86
6 3 5 4 4 Error 3393 | 60| 0,56
/ 4 4 4 5 Fuente: Elaboracion propia
8 3 2 2 3
9 5 2 4 5
10 2 2 2 2
11 3 3 3 3
12 4 3 4 3
13 4 5 3 2
14 4 5 4 5
15 3 4 5 4
16 4 3 4 5
17 5 4 4 3
18 3 4 3 3
19 4 4 5 5
20 4 4 3 3
21 5 4 3 3

X; 3,95 3,81 3,81 3,90

IX; 83,00 | 80,00 | 80,00 | 82,00

TX? | 343,00 | 324,00 | 324,00 | 344,00

Fuente: Elaboracion propia



Resultado de la evaluacién sensorial para el grupo 3 incorporando leche evaporada y variando el tiempo de desuerado del yogurt griego sin pulpa

Tabla C.27 Tabla C.28 Realizados el andlisis de varianza en base a los
. . . L, datos de las tablas C.27 y C.28 se obtiene:
Valores promedios para la obtencién de la Valores promedios para la obtencién de la
muestra ideal muestra ideal Tabla C.29
Atributo sabor Atributo aroma Andlisis de varianza para el atributo sabor
Jueces | YG9 | YGI10 | YG11 | YG12 Jueces | YG9 | YG10 | YG11 | YG12
1 4 3 3 4 1 4 2 4 3 e L R e
2 4 5 4 3 2 5 4 4 3 Total 70,57 | 83
3 4 5 2 3 3 3 3 3 4 Muestras | 1,43 31048 | 0,60 | 2,76
4 4 5 5 4 4 3 4 5 4 Jueces 21,07| 20| 1,05 |131
> 3 4 4 > 5 3 3 3 3 Error 48,07 | 60| 0,80
6 2 3 2 2 6 2 4 2 4 Fuente: Elaboracion propia
7 2 3 5 2 7 3 4 1 1
8 3 4 3 4 8 4 3 3 3
9 4 3 5 4 9 5 4 3 3
10 3 5 3 4 10 3 4 3 5
11 2 3 4 4 11 3 5 4 4 Tabla C.30
12 2 3 3 5 12 2 2 3 4 i . .
13 4 3 5 3 13 4 3 3 3 Andlisis de varianza para el atributo aroma
14 5 4 5 4 14 1 2 3 4 FvV SC |GL | CM | Feq | Frap
15 4 5 3 3 15 4 5 3 4 Total 71,80 | 83
16 4 3 3 3 16 4 4 5 4 Muestras | 0,19 310,06 007 | 276
17 3 4 3 4 17 3 3 3 4 Jueces 2381 201,19 | 1,49
18 4 3 4 3 18 4 4 3 4 Error | 48,00 | 60 | 0,80
19 4 > 3 4 19 4 4 3 4 Fuente: Elaboracion propia
20 4 3 5 2 20 3 2 5 2 )
21 3 3 5 3 21 3 3 4 2
X; 3,43 3,76 3,62 3,48 X; 3,33 3,43 3,33 3,43
X; 72,00 | 79,00 | 76,00 | 73,00 X; 70,00 | 72,00 | 70,00 | 72,00
2X? | 262,00 | 313,00 | 298,00 | 269,00 TX? | 252,00 | 264,00 | 252,00 | 264,00

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.31

Valores promedios para la obtencién de la

muestra ideal

Atributo acidez

Jueces

YG9

YG10

YG11

YG12
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3,29

3,48

3,71

3,67

£X;

69,00

73,00

78,00

77,00

rX?

241,00

265,00

304,00

295,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.32

Valores promedios para la obtencion de la
muestra ideal

Atributo Aspecto
Jueces | YG9 | YG10 | YGI11 | YGI12
1 3 4 3 4
2 3 5 4 3
3 5 4 1 2
4 2 4 5 3
5 3 4 4 5
6 2 4 2 3
7 4 3 4 4
8 3 3 3 4
9 5 4 4 4
10 4 5 4 5
11 2 3 3 4
12 3 3 3 4
13 5 3 4 5
14 5 4 5 2
15 4 4 5 5
16 5 4 3 3
17 4 4 3 2
18 4 4 4 4
19 3 3 3 3
20 3 3 4 2
21 3 3 4 2
X; 357 | 3,71 | 357 | 348
X; | 75,00 | 78,00 | 75,00 | 73,00
TX? | 289,00 | 298,00 | 287,00 | 277,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los

datos de las tablas C.31 y C.32 se obtiene:

Tabla C.33
Andlisis de varianza para el atributo acidez
FVv SC |GL |CM | Feqr | Frap
Total 54,89 | 83
Muestras 2,42 31081162 2,76
Jueces 22,64 | 20| 1,13 |2,26
Error 29,83 | 60 | 0,50

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.34
Andlisis de varianza para el atributo aspecto
FV SC |GL | CM | F.oi | Frap
Total 72,42 | 83
Muestras 0,61 310201025 ]| 2,76
Jueces 23,67 | 20| 1,18 | 1,46
Error 48,14 | 60| 0,80

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.35 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.35 se

obtiene:
Valores promedlos.para la obte_nC|on (_ie la muestra ideal Tabla C.36
Atributo consistencia
Jueces | YGO9 | YG10| YG 11| YG 12 Andlisis de variancia para el atributo consistencia
1 4 4 3 4 FV SC GL | CM | Foo1 | Frap
2 4 5 4 4 Total 7756 | 83
3 5 5 2 3
4 4 4 5 3 Muestras 2,04 31068 | 0,79 | 2,76
5 4 4 5 5 Jueces 2381 | 201,19 | 1,38
6 2 3 2 2 Error 51,71 | 60| 0,86
7 1 4 4 4 ” :
3 4 1 4 3 Fuente: Elaboracién propia
9 5 3 4 4
10 4 5 3 4
11 5 3 4 5
12 3 4 4 4
13 5 4 4 3
14 5 3 5 4
15 4 3 5 3
16 5 5 4 4
17 4 5 3 4
18 4 4 5 4
19 3 4 4 4
20 3 3 5 2
21 3 3 5 2
X; 3,86 3,76 4,00 3,57
X; 81,00 | 79,00 | 84,00 | 75,00
»X? | 335,00 | 317,00 | 354,00 | 283,00

Fuente: Elaboracion propia



Resultado de la evaluacion sensorial para el grupo 4 incorporando leche natural descremada y variando el tiempo de desuerado del yogurt griego sin pulpa

Tabla C.37

Valores promedio para la obtencién de la muestra ideal

Atributo sabor

Jueces
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YG15

YG16
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Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.37 se
obtiene:

Tabla C.38
Andlisis de variancia para el atributo sabor
FV SC |GL | CM | Feqi | Frap
Total 56,99 | 83

Muestras | 12,04 31401 ]| 7,16 | 2,76
Jueces 11,24 | 20| 0,56 | 1,00
Error 33,71 60 | 0,56

Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.39

Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
YG16 | YG14 | YG15 | YG13

452 | 419 | 381 | 3,52

Fuente: Elaboracién propia

Medias

Tabla C.40

Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
YG16-YG13 | 1,00 | 1,00>0,60 | Sihay significancia
YG16-YG15 | 0,71 | 0,71>0,60 | Si hay significancia
YG16-YG14 | 0,33 | 0,33<0,60 | No hay significancia
YG14-YG13 | 0,67 | 0,67 >0,60 | Sihay significancia
YG14-YG15 | 0,38 | 0,38<0,60 | No hay significancia
YG15-YG12 | 0,29 | 0,29<0,60 | No hay significancia
Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.41 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.41 se

obtiene:
Valores promedios para la obtencion de la muestra ideal Tabla C.42
Atributo aroma Anélisis de variancia para el atributo aroma
Jueces | YG13 | YG14 | YG15 | YG16 =V, SC |GLI CM | F F

1 4 4 4 5 cal tab
3 4 4 3 5 Muestras 4,23 3| 1,41 | 2,76 | 2,76
4 4 > 4 > Jueces 1424 20] 071 | 1,39
2 2 2 g g Error 30,52 | 60| 0,51
7 5 5 4 4 Fuente: Elaboracién propia
8 4 4 4 5
9 5 4 3 4

10 4 4 4 5

11 4 5 4 4

12 3 4 2 4

13 4 3 4 3

14 4 3 5 5

15 3 4 3 4

16 4 4 4 4

17 3 4 2 5

18 4 4 5 5

19 4 5 3 2

20 4 5 4 3

21 5 5 4 4

X; 400 | 414 | 362 | 419

XX; 84,00 | 87,00 | 76,00 | 88,00

X? | 344,00 | 369,00 | 288,00 | 384,00

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.43 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.43 se

obtiene:
Valores promedios pa_ra la obte_ncmn de la muestra ideal Tabla C.44
Atributo acidez
Jueces | YG13 | YG14 | YG15 | YG16 Andlisis de variancia para el atributo acidez
1 4 4 4 4 FV SC |GL | CM | Feqr | Frap
2 4 5 4 4 Total 46,76 | 83
j é j i g Muestras 5,18 3| 1,73 |4,12 | 2,76
5 3 4 3 3 Jueces 16,45| 20| 0,82 | 1,95
6 2 3 3 4 Error 25,07 | 60 | 0,42
7 3 5 4 3 : -
8 3 3 4 5 Fuente: Elaboracion propia
9 4 3 3 5 Tabla C.45
10 4 4 3 5
11 4 5 4 5 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
12 3 2 3 4 _ YG16 | YG14 | YG15 | YG13
13 4 4 4 4 Medias 7 331 395 | 381 | 3,67
14 4 4 4 4 — _
15 4 4 3 5 Fuente: Elaboracion propia
16 3 4 3 4
17 4 5 4 5 Tabla C.46
18 4 4 > 5 Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
;(9) g j 2 j Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
21 4 4 2 1 YG16-YG13 | 0,66 | 0,66>0,52 | Sihay si:qni-fi-canci.a
X, 367 395 381 133 YG16-YG15 | 0,52 | 0,52=0,52 | No hay s!gn!f!canc!a
: ’ ’ ’ YG16 -YG14 | 0,38 | 0,38<0,52 | No hay significancia
EX; 77,00 | 83,00 | 80,00 | 91,00 YG14-YG13 | 0,28 | 0,28<0,52 | No hay significancia
2X; | 295,00 | 339,00 | 314,00 | 403,00 YGI4_YGI5 | 014 | 0.14<052 | No hay significancia
Fuente: Elaboracion propia YG15-YG13 | 0,14 [0,14<0,52 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.47 Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.47 se

obtiene:
Valores promedios para la obtencion de la muestra ideal
Atributo aspecto Tabla C.48
Jueces | YG13 | YG14 | YG15 | YG16 Analisis de variancia para el atributo aspecto
1 4 5 5 5 FV SC |GL | CM | Feyi | Frap
2 4 > 4 4 Total 59,95 | 83
3 5 5 5 5
4 5 4 4 5 Muestras 1,95 31065 | 151 | 2,76
o 3 3 3 3 Jueces 3245 | 20| 1,62 | 3,74
6 3 3 4 5
; c 5 5 4 Error 2555 | 60| 0,43
8 5 5 5 5 Fuente: Elaboracion propia
9 4 5 4 4
10 4 4 4 4
11 3 4 3 3
12 3 3 3 3
13 3 3 3 3
14 4 4 4 4
15 3 4 2 4
16 4 4 4 5
17 3 5 4 5
18 4 2 5 5
19 4 3 4 5
20 4 5 2 4
21 5 5 4 4
X; 3,90 4,10 3,86 4,24
X; 82,00 | 86,00 | 81,00 | 89,00
TX? | 332,00 | 370,00 | 329,00 | 389,00

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.49 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.49 se

obtiene:
Valores promedios para la obtencion de la muestra ideal
Atributo consistencia Tabla C.50
Jueces | YG13 | YG14 | YG15 | YG16 Andlisis de variancia para el atributo consistencia
1 3 5 4 5 FV SC |GL | CM | F.ai | Fiap
g g g j g Total 62,99 | 83
4 4 4 4 5 Muestras 10,42 3| 3,47 | 8,46 | 2,76
S 3 3 4 3 Jueces 27,74 | 20| 1,39 | 3,39
6 5 4 4 5
7 5 5 4 5 Error 2483 | 60| 0,41
8 3 3 4 5 Fuente: Elaboracion propia
9 3 3 3 S Tabla C .51
10 3 3 4 5
11 4 5 4 5 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
12 4 3 2 4 Medi YG16 | YG14 | YG15 | YG13
13 3 3 3 3 Q18 57 | 405 | 376 | 367
14 3 3 4 4
15 3 4 3 5 Fuente: Elaboracion propia
16 4 5 5 5
17 4 5 4 5 Tabla C.52
18 2 2 3 5 Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
;g j g j g Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
1 4 5 4 5 YG16-YG13 | 0,90 | 0,90>0,52 | Sihay significancia
¥ 367 405 376 157 YG16-YG15 | 0,81 |0,81>0,52 | Sihay significancia
L : : ’ ’ YG16 -YG14 | 0,52 | 0,52=0,52 | No hay significancia
EXiZ 77,00 | 8500 | 79,00 | 96,00 YG14-YG13 | 0,38 | 0,38<0,52 | No hay significancia
X 129500 | 365,00 | 305,00 | 450,00 YG14—YGI5 | 0,29 |0,29<0,552 | No hay significancia
Fuente: Elaboracion propia YG15-YG13 | 0,09 |0,09<0,52 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.53

Valores promedios para la obtencién de la muestra ideal

Resultado de la evaluacién sensorial para el grupo 5 variando el cultivo lactico y el tiempo de fermentacion del yogurt griego sin pulpa

Atributo sabor
Jueces | Y01 Y02 Y03 Y04
1 5 3 4 2
2 5 4 4 3
3 5 4 4 2
4 5 4 4 3
5 5 3 3 4
6 3 3 5 4
7 5 4 4 3
8 4 5 4 4
9 5 4 3 3
10 4 5 4 3
11 4 2 5 2
12 4 5 5 4
13 4 5 3 3
14 4 5 4 4
15 5 4 4 2
16 5 4 4 4
17 5 4 4 3
18 5 5 4 4
19 5 5 5 4
20 5 5 5 3
21 3 3 5 2
X; 4,52 4,10 4,14 3,14
X 95,00 | 86,00 | 87,00 | 66,00
TX? | 439,00 | 368,00 | 369,00 | 220,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.53 se
obtiene:

Tabla C.54

Analisis de variancia para el atributo sabor
FV SC |GL |CM | F.ui | Frap

Total 67,95 | 83
Muestras | 21,76 3|725| 13,18 | 2,76
Jueces 1295 | 200,65 | 1,18
Error 33,24 | 60| 0,55
Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.55

Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
YOl | Y03 | Y02 | Y04

452 | 414 | 410 | 3,14

Fuente: Elaboracién propia

Medias

Tabla C.56

Comprobando diferencias, > a DMS son significativas

Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia

Y01 -Y04 1,38 | 1,38 > 0,60 | Si hay significancia

Y01 -Y02 0,42 | 0,42 <0,60 | No hay significancia

Y01-YO03 0,38 | 0,38<0,60 | No hay significancia

Y03 -Y04 1,00 | 1,00>0,60 | Si hay significancia

Y03 -Y02 0,04 | 0,04 <0,60 | No hay significancia

Y02 -Y04 0,96 | 0,96 >0,60 | Si hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.57 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.57 se

obtiene:
Valores promedios para la obtencion de la muestra ideal Tabla C.58
Atributo aroma Analisis de variancia para el atributo aroma
Jueces | Y01 Y02 Y03 Y04 FV SC [GL|CM | Foy | Frap
1 4 4 3 3
5 5 4 3 3 Total 53,95 | 83
3 5 4 4 2 Muestras | 10,14 313,38 |6,38| 2,76
4 4 4 > 3 Jueces | 11,95 | 20 | 0,60 | 1,13
5 4 4 3 5 = 1
6 4 4 5 4 rror 31,86 | 60| 0,53
7 5 4 4 4 Fuente: Elaboracion propia
8 4 5 4 4
9 5 4 4 3 Tabla C.59
10 5 3 5 2 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
11 > 4 4 3 Y03 | Y01 | Y02 | Y04
12 3 5 4 4 Medias
13 4 4 4 5 4,29 4,24 4,14 3,43
14 4 4 5 4 Fuente: Elaboracion propia
15 4 4 5 3
16 4 5 5 5 Tabla C.60
17 3 3 4 2 i . e
18 5 5 5 4 Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
19 4 5 5 3 Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
20 5 4 4 3 Y03 - Y04 0,86 | 0,86>0,60 | Si hay significancia
21 3 4 5 3 Y03 -Y02 0,15 | 0,15<0,60 | No hay significancia
X; 4,24 4,14 4,29 343 Y03 -YO01 0,05 | 0,05<0,60 | No hay significancia
X 89,00 | 87,00 | 90,00 | 72,00 Y01-Y04 0,81 | 0,81>0,60 | Si hay significancia
rX? | 387,00 | 367,00 | 396,00 | 264,00 Y01l -Y02 0,10 | 0,10 <0,60 | No hay significancia
Y02 - Y04 0,71 | 0,71 >0,60 | Si hay significancia

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.61 Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.61 se

obtiene:
Valores promedios para la obtencion de la muestra ideal
P par: . Tabla C.62
Atributo acidez
Jueces | YO1 Y02 Y03 Y04 Analisis de variancia para el atributo acidez

1 5 4 4 4 FV SC | GL | CM | F.ui | Fiap

2 > 4 3 3 Total 62,69 | 83

3 4 3 4 1

4 5 5 4 4 Muestras | 14,70 314,90 | 860 | 2,76

5 3 4 4 5 Jueces 1424 1 20| 0,71 | 1,24

6 5 4 > 3 Error 34,05 | 60 | 0,57

7 5 4 4 3  Elaboracic .

8 3 4 4 5 Fuente: Elaboracion propia

9 4 4 4 3 Tabla C.63

10 5 4 4 3 . . .

11 5 3 3 3 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
12 4 4 4 3 e YOl | Y03 | Y02 | Y04

13 4 4 5 5 0185138 | 419 | 4,10 | 3,29

14 3 5 5 3 Fuente: Elaboracion propia

15 5 4 4 2

16 5 4 4 4 Tabla C.64

17 4 4 4 2

18 5 5 5 4 Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
19 5 5 S 3 Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia

20 5 > 4 3 YO1-YO04 | 1,09 |1,09>0,60 | Sihay significancia
21 3 3 5 3 Y01-Y02 0,28 | 0,28 < 0,60 | No hay significancia
X 438 | 410 | 419 | 329 YO1-Y03 | 0,19 | 0,19<0,60 | No hay significancia
X 92,00 | 86,00 | 88,00 | 69,00 Y03-Y04 | 0,90 |0,90>0,60 | Si hay significancia
XX; |416,00 | 360,00 | 376,00 | 247,00 Y03-Y02 | 0,09 |0,09 < 0,60 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia Y02—-Y04 | 0,81 |0,81>0,60 | Sihay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.65

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo aspecto
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.66

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo consistencia
Jueces | Y01 Y02 Y03 Y04
1 4 4 5 2
2 2 3 4 5
3 5 3 4 2
4 4 5 4 2
5 2 3 4 5
6 3 4 5 4
7 5 4 4 4
8 2 2 5 5
9 5 4 3 3
10 5 5 3 3
11 3 5 4 5
12 4 5 5 4
13 3 4 5 4
14 4 5 4 4
15 5 4 3 2
16 4 4 5 5
17 5 4 4 2
18 5 5 5 4
19 5 4 5 3
20 5 4 4 3
21 3 3 5 3
X; 3,95 4,00 4,29 3,52
X; 83,00 | 84,00 | 90,00 | 74,00
*X? | 353,00 | 350,00 | 396,00 | 286,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los
datos de las tablas C.65 y C.66 se obtiene:

Tabla C.67

Andlisis de varianza para el atributo aspecto

FVv SC |GL | CM | F.ai | Frap
Total 59,81 | 83
Muestras 2,57 31086 | 1,09 | 2,76
Jueces 981| 20| 0,49 | 0,62
Error 47,43 | 60| 0,79

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.68

Analisis de varianza para el atributo
consistencia

FV SC [GL|[CM | Foa | Frap

Total 80,70 | 83

Muestras 6,23 31208200 2,76

Jueces 11,95| 20| 0,60 | 0,58

Error 62,52 | 60| 1,04

Fuente: Elaboracion propia



Resultado de la evaluacion sensorial para el grupo 6 variando el cultivo lactico y el tiempo de fermentacién del yogurt griego sin pulpa

Tabla C.69

Valores promedios para la obtencién de la

muestra ideal

Atributo sabor

Jueces YLP1 YLE2
1 4 3
2 5 5
3 5 5
4 4 5
5 3 4
6 3 4
7 4 5
8 5 4
9 4 5
10 5 4
11 5 3
12 3 4
13 4 5
14 4 5
15 4 5
16 4 5
17 4 5
18 5 5
19 5 4
20 3 5
21 5 4
X; 4,19 4,48
X; 88,00 94,00
X7 380,00 430,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.70

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo aroma
Jueces YLP1 YLE2
1 5 4
2 5 5
3 5 5
4 4 4
5 2 3
6 3 3
7 4 4
8 3 3
9 5 4
10 3 4
11 4 5
12 4 3
13 5 3
14 5 4
15 3 4
16 3 3
17 4 4
18 4 5
19 4 4
20 2 5
21 5 4
X; 3,90 3,95
X 82,00 83,00
rX? 340,00 339,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis sensorial en base a los datos
de las tablas C.69 y C.70 se obtiene:

Tabla C.71
Andlisis de varianza para el atributo sabor
FVv SC |GL |CM | Feqt | Frap
Total 21,33 | 41
Muestras | 0,86 110,86 | 154 | 4,35
Jueces 9,33| 200,47 | 0,84
Error 11,14 | 20 | 0,56

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.72
Andlisis de varianza para el atributo aroma
FV SC |GL | CM | F.oi | Frap
Total 30,79 | 41
Muestras 0,02 110,02 0,04 | 4,35
Jueces 1929 | 20| 0,96 | 1,68
Error 11,48 | 20| 0,57

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.73

Valores promedios para la obtencién de la

muestra ideal

Atributo acidez

Jueces YLP1 YLE2
1 2 3
2 5 5
3 5 5
4 5 5
5 3 3
6 3 4
7 4 5
8 4 4
9 4 5
10 4 5
11 3 3
12 3 4
13 4 3
14 5 4
15 4 5
16 3 4
17 5 5
18 5 5
19 4 3
20 2 5
21 5 4
X; 3,90 4,24
TX; 82,00 89,00
X7 340,00 391,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.74

Valores promedios para la obtencion de la

muestra ideal

Atributo aspecto
Jueces YLP1 YLE2
1 4 4
2 5 5
3 5 5
4 4 5
5 4 4
6 3 5
7 5 4
8 4 4
9 4 5
10 5 3
11 4 4
12 4 4
13 4 4
14 5 3
15 4 4
16 5 5
17 5 5
18 5 5
19 5 4
20 2 5
21 5 5
X; 4,33 4,38
rX; 91,00 92,00
rX? 407,00 412,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los

datos de las tablas C.73 y C.74 se obtiene:

Tabla C.75
Andlisis de varianza para el atributo sabor
FV SC |GL |CM | Feqt | Frap
Total 34,79 | 41
Muestras | 1,17 11,17 249 | 4,35
Jueces 2429 | 20| 1,21 | 2,57
Error 9,33 | 20| 0,47

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.76
Andlisis de varianza para el atributo aspecto
FVv SC |GL | CM | Fou | Frap
Total 21,64 | 41
Muestras 0,02 110,020,044 435
Jueces 9,14 | 20| 0,46 | 0,77
Error 11,98 | 20| 0,60

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.77 Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.77 se

. ., . obtiene:
Valores promedios para la obtencién de la muestra ideal
Atributo consistencia Tabla C.78
JUETE Lo L Andlisis de varianza para el atributo consistencia
; g g FV | SC |GL|CM | Fogt | Frap
3 5 5 Total 2533 | 41
4 5 5 Muestras 0,38 1/038 ]| 1,00 | 4,35
5 4 5 Jueces 17,33 | 20| 0,87 | 2,29
6 4 4 Error 762 | 200,38
7 5 4 — .
3 4 4 Fuente: Elaboracién propia
9 4 5
10 3 4
11 4 5
12 4 4
13 2 4
14 5 4
15 4 4
16 5 5
17 5 5
18 5 5
19 5 4
20 2 4
21 5 5
X; 4,24 4,43
X, 89,00 93,00
rX? 395,00 419,00

Fuente: Elaboracion propia



Resultado de la evaluacidn sensorial para seleccion de muestra referencia de yogurt griego con pulpa

Realizado el analisis de varianza en base a los
datos de las tablas C.79 y C.80 se obtiene:

Tabla C.79 Tabla C.80

Valores promedios para seleccion de muestra
de referencia

Valores promedios para seleccion de muestra

de referencia Tabla C.81

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Atributo sabor Atributo aroma Andlisis de varianza para el atributo sabor

Jueces | YD1 | YP2 | YPT3 Jueces | YDL | YP2 | YPT3 FV SC [GL[CM [ Fet | Frap
1 4 3 5 1 3 4 5

2 3 4 5 2 3 4 5 Total 41,94 | 62

3 4 2 3 3 3 4 4 Muestras | 137 | 20,68 | 0,87 | 3,23
4 4 5 4 4 4 5 5 Jueces 9,27 | 200,46 | 0,59

5 3 3 4 5 2 4 3 Error 31,3| 400,78

6 3 5 3 6 3 4 3 Fuente: Elaboracion propia

7 4 5 3 7 5 4 5

8 4 3 2 8 4 3 2

9 4 5 5 9 3 4 4

10 5 3 5 10 4 4 5

11 4 3 5 11 4 4 5 Tabla C.82

12 4 4 > 12 4 4 S Andlisis de varianza para el atributo aroma
13 4 3 5 13 > 3 > FV | SC |GL | CM | Fuy | Frap
14 5 3 4 14 5 4 5

15 4 4 5 15 5 3 3 Total 4498 | 62

16 5 3 4 16 4 4 4 Muestras | 2,41 21120179 | 3,23
17 5 4 3 17 3 5 4 Jueces 1565| 20| 0,78 | 1,16

18 3 4 3 18 5 4 4 Error 26,95 | 40 | 0,67

19 3 4 5 19 3 5 4 Fuente: Elaboracion propia

20 5 3 4 20 5 S 4

21 5 4 4 21 2 4 &)

X; 4,05 3,76 4,10 Xi 3,76 4,05 4,24

vX; 85,00 79,00 86,00 EX; 79,00 85,00 89,00

£x? | 35500 | 309,00 | 370,00 £X? | 317,00 | 351,00 | 393,00




Tabla C.83

Valores promedios para seleccion de muestra de referencia

Atributo acidez

Jueces YD1 YP2 YPT3
1 4 3 5
2 3 4 4
3 4 4 3
4 4 5 5
5 4 4 2
6 3 4 4
7 5 5 4
8 4 4 2
9 4 5 4
10 4 3 5
11 4 4 5
12 4 4 4
13 4 4 4
14 5 3 4
15 4 3 5
16 4 4 5
17 4 3 3
18 4 4 3
19 3 4 3
20 4 4 4
21 4 5 4

X; 3,95 3,95 3,90
X 83,00 83,00 82,00
X7 333,00 | 337,00 | 338,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.83 se

obtiene;

Tabla C.84

Andlisis de varianza para el atributo acidez

FV SC |GL | CM | Foyi | Frap
Total 31,75 | 62
Muestras 0,03 210,02 0,03 |3,23
Jueces 10,41| 20| 0,52 | 0,98
Error 21,31 | 40| 0,53

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.85

Valores promedios para seleccion de muestra de referencia

Atributo aspecto

Jueces YD1 YP2 YPT3
1 3 2 5
2 2 3 4
3 3 4 4
4 3 4 3
5 4 4 4
6 4 4 4
7 5 3 4
8 3 3 2
9 3 5 3
10 5 4 5
11 4 4 5
12 3 4 5
13 5 3 4
14 5 3 4
15 5 2 3
16 4 3 5
17 4 3 5
18 5 4 4
19 3 4 5
20 4 4 5
21 4 4 5

X; 3,86 3,52 4,19
xX; 81,00 74,00 88,00
rX? 329,00 | 272,00 | 384,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.85 se

obtiene:

Tabla C.86
Analisis de variancia para el atributo aspecto

FV SC |GL | CM | Feyi | Frap

Total 47,71 | 62
Muestras 4,67 21233324 | 3,23
Jueces 1438 | 20| 0,72 | 1,00
Error 28,72 | 40| 0,72
Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.87

Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento

Medias

YPT3 | YD1 | YP2

4,19 3,86 | 3,52

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.88

Comprobando diferencias, > a DMS son significativas

Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
YPT3-YP2 | 0,67 | 0,67>0,65 | Sihay significancia
YPT3-YD1 | 0,33 | 0,33<0,65 | No hay significancia

YD1 -YP2 0,34 | 0,34 <0,65 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.89

Valores promedios para seleccion de muestra

de referencia

Atributo consistencia

Jueces

YD1

YP2

YPT3
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Tabla C.90

Valores promedios para seleccion de muestra

de referencia

Realizado el analisis de varianza en base a los
datos de las tablas C.89 y C.90 se obtiene:

Tabla C.91

Andlisis de varianza para el atributo
consistencia

FV SC [GL|[CM [ Foa | Frap

Total 59,08 | 62

Muestras 3,56 211,78 | 1,85 | 3,23

Jueces 17,08 | 20| 0,85 | 0,88

Error 38,44 | 40| 0,96

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla C.92
Andlisis de varianza para el atributo dulzor
FV SC |GL | CM | F.oi | Frap
Total 47,75 | 62
Muestras 2,51 211251 1,74 | 3,23
Jueces 16,41 | 200,82 | 1,14
Error 28,83 | 40 0,72
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3,76

3,57

4,14

TX;

79,00

75,00

87,00

X?

321,00

281,00

379,00

Fuente: Elaboracion propia

Atributo dulzor
Jueces YD1 YP2 YPT3
1 4 3 5
2 3 3 5
3 3 4 3
4 5 5 3
5 3 4 4
6 4 4 4
7 4 5 4
8 4 3 2
9 4 4 4
10 5 4 5
11 4 3 5
12 4 4 5
13 4 3 5
14 4 2 3
15 4 2 5
16 5 3 4
17 3 2 4
18 5 4 4
19 3 5 4
20 5 5 4
21 4 5 5
X; 4,00 3,67 4,14
rX; 84,00 | 77,00 87,00
rX? 346,00 | 303,00 | 375,00

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia



Resultado de la evaluacidn sensorial para la obtencion de pulpa de manzana

Tabla C.93 Realizado el anélisis de varianza en base a los datos de tabla C.93 se obtiene:
Valores promedios para la obtencion de pulpa de manzana Tabla C.94
Atributo sabor Andlisis de variancia para el atributo sabor
Jueces PM1 PM2 FV SC |GL | CM | Feq | Feap
1 4 5 Total 12,40 | 41
2 5 5 Muestras | 4,02 | 14,02 | 14,67 | 4,35
3 3 0 Jueces 290 | 20015 053
g j g Error 548 | 20| 0,27
6 4 5 Fuente: Elaboracion propia
7 4 5 Tabla C.95
8 4 4 . . .
9 5 2 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
10 4 5 _ PM2 PM1
11 4 4 Medias I 26T 414
12 4 5 - — -
13 1 5 Fuente: Elaboracion propia
14 4 > Tabla C.96
15 4 4
16 S S Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
17 4 S Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
ig i g PM2 - PM1 0,62 | 0,62>0,32 | Sihay significancia
20 4 5 Fuente: Elaboracion propia
21 4 5
X; 4,14 4,76
X, 87,00 100,00
X7 365,00 480,00

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.97

Valores promedios para la obtencion de
pulpa de manzana

Atributo aroma

Jueces

PM1
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.98
Valores promedios para la obtencién de pulpa
de manzana
Atributo dulzor
Jueces PM1 PM2

1 5 4
2 5 4
3 3 5
4 3 4
5 4 5
6 5 4
7 5 4
8 4 4
9 4 5
10 5 4
11 3 4
12 4 3
13 2 3
14 5 3
15 5 4
16 5 5
17 4 5
18 5 4
19 3 5
20 4 4
21 4 3
X; 4,14 4,10

X, 87,00 86,00

rX? 377,00 362,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los

datos de las tablas C.97 y C.98 se obtiene:

Tabla C.99
Andlisis de varianza para el atributo aroma
FVv SC |GL | CM | F.ai | Frap
Total 15,07 | 41
Muestras 0,21 110,21 |0,58 | 4,35
Jueces 7,57 | 200,38 | 1,06
Error 729 | 20| 0,36

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.100
Andlisis de varianza para el atributo dulzor
FV SC |GL | CM | F.yi | Frap
Total 26,40 | 41
Muestras 0,02 1]0,02 0,04 | 435
Jueces 1290 | 20| 0,65 | 0,96
Error 13,48 | 20| 0,67

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.101

Valores promedios para la obtencién de pulpa de manzana
Atributo aspecto

Jueces

PM1
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4,14
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371,00

385,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.101 se

obtiene;

Tabla C.102

Andlisis de varianza para el atributo aspecto

FV SC |GL | CM | Feur | Fiap
Total 18,48 | 41
Muestras 0,09 1/0,09 | 0,49 | 4,35
Jueces 1448 | 20| 0,72 | 3,71
Error 391| 200,19

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.103

Valores promedios para la obtencion de la

Resultado de la evaluacidn sensorial para comparacion entre muestra experimental e ideal de yogurt griego sin pulpa

muestra experimental

Atributo sabor

Jueces
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.104

Valores promedio para la obtencion de la
muestra experimental

Atributo aroma

Jueces
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382,00

348,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los
datos de las tablas C.103 y C.104 se obtiene:

Tabla C.105
Andlisis de varianza para el atributo sabor
FV SC |GL |CM | Feqt | Frap
Total 16,12 | 41
Muestras | 0,02 1]0,02]|0,04 | 435
Jueces 462 | 200,23 | 0,41
Error 11,48 | 20| 0,57

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.106
Analisis de varianza para el atributo aroma
FV SC |GL | CM | Fou | Frap
Total 25,62 | 41
Muestras 0,38 110381079 | 435
Jueces 1562 | 20| 0,78 | 1,62
Error 962 | 20| 0,48

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.107

Valores promedios para la obtencién de la

muestra experimental

Atributo acidez

Jueces
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.108

Valores promedios para la obtencion de la
muestra experimental

Atributo aspecto
Jueces YES YDE
1 5 3
2 5 3
3 4 5
4 4 5
5 5 5
6 5 5
7 5 5
8 4 5
9 4 5
10 5 3
11 4 5
12 5 5
13 5 5
14 4 4
15 5 5
16 4 4
17 4 5
18 4 5
19 3 4
20 4 4
21 3 3
X; 4,33 4,43
TX; 91,00 93,00
rX? 403,00 425,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los
datos de las tablas C.107 y C.108 se obtiene:

Tabla C.109
Andlisis de varianza para el atributo acidez
FV SC |GL | CM | Feoi | Frap
Total 32,98 | 41
Muestras | 0,02 1]0,02]0,03| 435
Jueces 18,48 | 20| 0,92 | 1,28
Error 1448 | 20| 0,72

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.110
Andlisis de varianza para el atributo aspecto
FV SC |GL | CM | Fou | Frap
Total 21,90 | 41
Muestras 0,10 10,10 | 0,20 | 4,35
Jueces 1190 | 20| 0,60 | 1,20
Error 991 20| 0,50

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.111 Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.111 se

obtiene:
Valores promedi ral tencion de la muestr rimental
alores promedios pa 'a a obte cu_) de ::-1 uestra experimenta Tabla C.112
Atributo consistencia N o _ o
Jueces YES YDE Analisis de variancia para el atributo consistencia
1 4 3 FV SC |[GL | CM | F.ar | Feap
2 4 5 Total 20,57 | 41
‘31 j g Muestras 4,67 14,67 | 12,62 | 4,35
5 5 4 Jueces 857 20043 | 1,16
6 5 ) Error 733 | 200,37
7 5 5 - — -
3 4 : Fuente: Elaboracion propia
9 4 5 Tabla C.113
10 3 4 . . .
1 4 5 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
YDE YES
12 5 4 .
13 4 5 Medias |~ 6> 1 3,95
14 4 S Fuente: Elaboracion propia
15 4 5
16 4 4 Tabla C.114
17 3 5
18 3 4 Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
19 3 ) Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
;2 i g YDE - YES 0,67 | 0,67 >0,38 | Si hay significancia
X; 3,95 4,62 Fuente: Elaboracion propia
TX; 83,00 97,00
rX? 337,00 455,00

Fuente: Elaboracion propia



Resultado de la evaluacion sensorial para la comparacion entre muestra experimental e ideal de yogurt griego con pulpa de manzana

Tabla C.115

Valores promedios para la obtencion de la

muestra final

Atributo sabor

Jueces
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.116

Valores promedios para la obtencion de la

muestra final

Atributo aroma
Jueces YM1 YM2
1 5 4
2 5 4
3 4 3
4 3 5
5 3 5
6 5 4
7 4 5
8 5 5
9 4 4
10 4 3
11 4 5
12 3 2
13 3 4
14 2 4
15 4 4
16 5 5
17 5 4
18 3 3
19 5 4
20 4 5
21 5 4
X; 4,05 4,10
rX; 85,00 86,00
rX? 361,00 366,00

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis de varianza en base a los
datos de las tablas C.115 y C.116 se obtiene:

Tabla C.117
Andlisis de varianza para el atributo sabor
FVv SC |GL |CM | Feqr | Frap
Total 19,33 | 41
Muestras 0,10 1(/0.10 (0,15 | 4,35
Jueces 6,33| 200,32 | 0,49
Error 1291 | 20| 0,65

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.118
Andlisis de varianza para el atributo aroma
FV SC |GL | CM | F.ui | Frap
Total 30,78 | 41
Muestras 0,02 1]0,02 0,04 | 435
Jueces 1829 | 20091 | 148
Error 12,46 | 20| 0,62

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.119 Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.119 se

. . . obtiene:
Valores promedios para la obtencién de la muestra final
Atributo acidez Tabla C.120
Jueces YM1 YM2 Analisis de varianza para el atributo acidez
; 2 g FV SC [GL|CM | Feat | Fean
3 3 3 Total 28,47 | 41
4 5 4 Muestras 0,10 1]010 | 0,19 | 4,35
5 4 5 Jueces 17,48 | 20| 0,87 | 1,61
6 4 5 Error 10,80 | 20 | 0,54
7 3 5 Fuente: Elaboracién propia
8 5 5
9 5 4
10 3 4
11 3 2
12 3 5
13 4 4
14 5 4
15 4 5
16 5 4
17 3 3
18 4 5
19 5 4
20 5 5
21 5 4
X; 4,14 4,24
X; 87,00 89,00
rX? 375,00 391,00

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.121 Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.121 se

obtiene:
Valores promedios para la obtencion de la muestra final
promecios be : Lestrat Tabla C.122
Atributo aspecto
Jueces YM1 YM2 Analisis de variancia para el atributo aspecto

1 4 4 FV SC GL CM Fcal Ftab
2 3 3 Total 2012 | 41
j g g Muestras 1,17 112117 | 7,31 | 4,35
5 4 5 Jueces 15,62 | 20| 0,78 | 4,87
6 S ) Error 333] 200,16
7 4 5 : - -
3 4 5 Fuente: Elaboracién propia
9 4 4 Tabla C.123
10 3 4 . . .
11 4 2 Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
12 5 5 Medias YM?2 YM1
13 3 4 4,43 4,09
14 3 4 Fuente: Elaboracion propia
15 4 4
16 5 5 Tabla C.124
17 5 5
18 4 4 Comprobando diferencias, > a DMS son significativas
19 S S Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
zi’ j 2 YM2—YML | 034 | 034>0.26 | Si hay significancia

X; 4,10 4,43 Fuente: Elaboracion propia

X, 86,00 93,00

rX? 362,00 421,00

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.125

Valores promedios para la obtencion de la muestra final

Atributo consistencia

Jueces

YM1

YM2
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Fuente: Elaboracion propia

Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.125 se
obtiene:

Tabla C.126
Analisis de variancia para el atributo consistencia
FV SC |GL | CM | Fou1 | Fiap
Total 1411 | 41
Muestras 1,93 11193 | 509 | 435
Jueces 462 | 20| 0,23 | 0,60
Error 756 | 20| 0,38

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.127
Ordenamiento de los promedios para cada tratamiento
: YM2 YM1
Medias &> 1 219

Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.128

Comprobando diferencias, > a DMS son significativas

Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia

YM2 -YM1 0,43 | 0,43 >0,38 | Si hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO D

DISENO EXPERIMENTAL EN EL PROCESO
DE FERMENTACION Y TIEMPO DE
DESUERADO DEL YOGURT GRIEGO



ANEXO D

Metodologia para resolver el disefio experimental 23

| Segun (Ramirez, 2016 y Mongomery, 2004) para realizar el disefio experimental, consta de los siguientes pasos:

1: Planteamiento de la hipotesis
Hp: No hay diferencia entre los factores
Ha: Al menos una variable es diferente de los demas
2: Nivel de significancia: 0,05 (5%)
3: Prueba de significancia: Fisher
4: Suposiciones
Los datos siguen una distribucién normal (~N)
Los datos son extraidos de un muestreo al azar
5: Criterios de decision:
e Se acepta la Hp si Fcal<Ftab
e Se rechaza la Hp si Fcal>Ftab
6: Resolucién de cuadro ANVA
7: Conclusiones

Solucién:
Considerando

e a=numero de niveles del factor A= 2
e b =ndmero de niveles del factor B= 2
e n=numero de réplicas = 2

Contrastes:

Contrastey =[a— (1) +ab—-b+ac—c+abc—bc]
Contraste g=[b+ab+bc+abc—-(1)—a-c—ac]
Contrastec=[c+ac+bc+abc—(1)-a—b-ab]
Contrasteag=[abc—bc+ab—-b—-ac+c—-a+(1)]

Contrasteac =[(1)—a+b—-ab-c+ac—bc+abc]

Contrastegc=[ (1) +a—b—-ab—-c—ac+ bc +abc]
Contraste ppc =[abc—bc—ac+c—ab+b+a—(1)]

Suma de cuadrados:

(Contraste,)?
SSy = — A
A 8n
(Contrasteg)?
SSp = ———— B2
B 8n
(Contrastec)?
S T
(Contraste,g)?
SSag = B T a—
(Contraste,c)?
N T
(Contrasteg)?
SSgc = —8n
S (Contrastepc)?
ABC = ™

Suma total de cuadrados:

n

i 2

s, =3 yia - 200
i=1

8n

Suma del cuadrado del error:

SSg = SS; — S, — SSg — SS¢ — SSup — SSuc — SSpe — SSapc



TablaD.1

Tabla de andlisis de varianza para un disefio factorial 23 aplicando la prueba estadistica de Fisher

5:??;?;; Suma de cuadrados Grados de libertad Cuadrados medios Fisher calculado Fisher tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)

Total SS(T) abcn-1
Factor A SS(A) a-1 SS(A)/GL(A) CM (A)/CM(E) GLssa)/GLss(e)
Factor B SS(B) b-1 SS(B)/ GL(B) CM(B)/CM(E) GLss(B)/GLss(k)
Factor C SS(C) c-1 SS(C)/ GL(C) CM(C)/CM(E) GLss(cy/GLss (k)
Interaccion AB SS(AB) (a-1)(b-1) SS(AB)/GL(AB) CM(AB)/CM(E) GLss(a)/GLss(E)
Interaccion AC SS(AC) (@-1)(c-1) SS(AC)/GL(AC) CM(AC)/CM(E) GLss(ac)/GLss(E)
Interaccion BC SS(BC) (b-1)(c-1) SS(BC)/GL(BC) CM(BC)/CM(E) GLssBc)/GLss(E)
Interaccion ABC SS(ABC) @-1)(b-1)(c-1) SS(ABC)/GL(ABC) CM(ABC)/CM(E) GLsscaBc)/GLss(r)
Error SS(E) abc (n-1) SS(E)/GL(E)

Fuente: Ramirez, 2016




TablaD.2

Resultados del disefio experimental en el proceso de
fermentacion lactica y tiempo de desuerado

Variables

Corridas a b c Replical | Replicall | Total
Yo

(@) 1,37 | 43| 3,75 0,80 0,78 1,58
A 1,82 | 43| 3,75 0,76 0,75 151
B 1,37 | 45| 3,75 0,71 0,74 1,45
C 1,82 | 45| 3,75 0,74 0,76 1,50
Ab 1,37 | 43| 4,17 0,73 0,78 1,51
Ac 182 | 43 | 4,17 0,75 0,77 1,52
Bc 137 | 45| 4,17 0,77 0,77 1,54
abc 182 |45 4,17 0,76 0,76 1,52

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones planteadas en la metodologia

para resolver el disefio experimental 23 se obtuvo:

TablaD.3

Resultados del calculo de los contrastes

Contraste Resultado
Contraste a -0,03
Contrataste b -0,11
Contraste ¢ 0,05
Contraste ab 0,09
Contraste ac 0,01
Contraste bc 0,17
Contraste abc -0,15

Fuente: Elaboracion propia




TablaD.4

Andlisis varianza en la influencia de la variable respuesta acidez en el proceso de fermentacién y tiempo desuerado del yogurt griego

sin pulpa

Fuente de variacion | Suma de cuadrados | Grados libertad | Media de cuadrados

() = GL) (ebs) F a1 | Feap | Significancia
Total 7,04x1073 15
Factor a 5,63x107> 1 5,63x10~5 0,19|5,32 No
Factor b 7,56x10~* 1 7,56x10~* 2,57|5,32 No
Factor ¢ 1,56x10~*% 1 1,56x10~% 0,54 | 5,32 No
Interaccion ab 5,06x10~* 1 5,06x10~* 1,72(5,32 No
Interaccion ac 6,25x10~° 1 6,25x10~° 0,02 5,32 No
Interaccion bc 1,81x1073 1 1,81x1073 6,16 | 5,32 Si
Interaccién abc 1,41x1073 1 1,41x1073 4,805,32 No
Error 2,35x1073 8 2,94x1074

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E

METODOS DE ANALISIS PARA LA
DETERMINACION DE SOLIDOS
SOLUBLES, PHY ACIDEZ TITULABLE



ANEXO E
Meétodo de analisis para la determinacion de mastitis en la leche
\ Segun (LTA, 2019), la metodologia para la determinacion de mastitis es la siguiente:

Procedimiento:

Depositar 2 ml de la muestra de leche y 2 ml de reactivo reactimast en una paleta u otro
recipiente adecuado. Agitar durante 10 segundos y observar la formacion de coagulos

gelatinosos o cambio de color.

Metodo de analisis para la determinacion de pH en la leche, pulpa de manzana y yogurt
griego

‘ Segun (LTA, 2019), la metodologia para la determinacion del pH consta de los siguientes pasos:

Procedimiento:

e Medir una cantidad de 50 ml de muestra en un vaso precipitado de 100 ml.

e Agitar suavemente a la muestra hasta su total homogenizacion y adquiera una
temperatura de 20°C.

e Calibrar el pH-metro con soluciones buffers de pH 4.0 y pH 7.0, posteriormente
limpiarlo con agua destilada y secar con papel suave absorbente, para evitar que
cualquier impureza afecte la medicion.

e Introducir el electrodo del pH-metro a una profundidad aproximada de 1 cm de la

muestra homogenizada y proceder a la lectura.

Meétodo de analisis para la determinacion de sélidos solubles en la leche y pulpa de
manzana
| Segun (LTA, 2019), la metodologia para la determinacién de sélidos solubles es la siguiente: \

Procedimiento:

e Homogenizar la muestra a una temperatura de 20°C.

e Calibrar el refractdbmetro y limpiarlo con agua destilada, posteriormente secar un papel
suave absorbente.

e Colocar una gota de la muestra homogenizada en el refractémetro y proceder a la

lectura correspondiente.



Método de andlisis para la determinacion de la acidez titulable en la leche y yogurt
griego

Segun (IBNORCA), la NB 229;1999 detalla la metodologia para la determinacion de la acidez
titulable en la leche y yogurt griego es la siguiente:

Método Volumétrico: El método volumétrico se detalla a continuacion:
Material:

e Bureta de vidrio de 25 ml graduada
e Pipeta graduada de 10 ml
e Vaso precipitado de 100 ml

Reactivos:

Solucién de hidroxido de sodio a 0,1N
Fenolftaleina al 0,5% en solucidn alcoholica
Preparacion de la muestra:

La muestra se homogeniza a 20°C.
Procedimiento:

Medir 9 ml de la muestra preparada y vaciar en un vaso precipitado, afiadir 5 gotas de solucion
fenolfaleina, titular con hidréxido de sodio a 0,1N, hasta un cambio de coloracién rosado.

Expresion de resultados:

_ VxN=x0,090

A x 100

Donde:
V= volumen de hidréxido de sodio 0,1N
N= normalidad de la solucién de hidréxido de sodio

M= cantidad de masa




Método de andlisis para la determinacion de la acidez titulable en la pulpa de manzana
Segun (CEANID, 2019), la metodologia para la determinacion de la acidez titulable en la
pulpa de manzana es la siguiente:

Material:

e Bureta de vidrio de 25 ml graduada
e Pipeta graduada de 10 ml

e Erlenmeyer de 100 ml

e Vaso precipitado de 100 ml

e Probeta de 100 ml graduada

e Embudo de vidrio de 25 ml

e Varilla de vidrio

e Malla de amianto

e Papel filtro
e Gotero
Reactivos:

Solucion de hidroxido de sodio a 0,1N
Fenolftaleina al 0,5% en solucién alcoholica
Agua desionizada

Preparacion de la muestra:

e Pesar 15 g de muestra triturarla hasta su homogenizacion

e Colocar la muestra triturada en un vaso precipitado, llevar a fuego lento sobre una malla
de amianto durante una hora agitar constantemente e ir agregando de a poco 40 ml de
agua desionizada.

e Filtrar la muestra en una probeta de 100 ml con papel filtro hasta enrazarla con agua

desionizada.
Procedimiento:

Medir 10 ml de la muestra filtrada, vaciar en un erlenmeyer de 100 ml, afiadir 5 gotas de solucion
fenolftaleina, titular con hidréxido de sodio a 0,1N, hasta un cambio de coloracién rosado.



Expresion de resultados:

100x Vy x Nxmegq xF
Ar= X Fq

Donde:

Ar= acidez titulable (%)

V= volumen de la muestra (ml)

V; = volumen de hidroxido de sodio empleado en la titulacion (ml)
N= normalidad del hidroxido de sodio

m.q= Mili equivalentes del acido

F .= factor de correccion del hidroxido de sodio

F 4= factor de dilucién de la solucion

m,,=0,08807 de acido ascorbico

F.=1,01



ANEXO F

RESULTADOS DE LA EVALUACION
SENSORIAL DEL PRODUCTO FINAL Y
MUESTRA REFERENCIA



Tabla F.1

ANEXO F
Resultado de la evaluacidn sensorial de comparacion del producto final y
muestra referencia

Preferencia de los jueces para el
atributo sabor
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Fuente: Elaboracion propia

Calculo de porcentaje
Para la muestra YGA (producto final)
21 jueces — 100 %
14 jueces —— X

X = 67 % de preferencia para YGA

Para la muestra YGB (muestra referencia)
21 jueces — 100 %
7 jueces — X

X = 33 % de preferencia para YGB



Tabla F.2

Preferencia de los jueces para el Calculo de porcentaje
atributo consistencia
Muestras Para la muestra YGA (producto final
Jueces |~V er T veg | Tetal (b )

1 1 0 1 21 jueces — 100 %
2 1 0 1 )
3 1 0 1 13 jueces ——— X
4 1 0 1 X = 62 % de preferencia para YGA
5 1 0 1
6 0 1 1
7 0 1 1
8 0 1 1 Para la muestra YGB (muestra referencia)
9 0 1 1 21 jueces ——— 100 %
10 0 1 1
11 1 0 1 8 jueces ——— X
12 1 0 1
13 0 1 1 X = 38 % de preferencia para YGB
14 0 1 1
15 1 0 1
16 0 1 1
17 1 0 1
18 1 0 1
19 1 0 1
20 1 0 1
21 1 0 1

Total 13 8 21

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO G

RESULTADOS OBTENIDOS DE LA ACIDEZ
TITULABLE DEL YOGURT GRIEGO Y
PULPA MANZANA



ANEXO G
Resultados obtenidos de la acidez titulable del yogurt griego y pulpa de manzana

Tabla G.1 Tabla G.2
En el proceso de fermentacion del yogurt En la etapa de desuerado del yogurt griego
Tiempo Y1 Y2 Tiempo Y1 Y2
(Minutos) | i) de NaOH | Peso (g) | ml de NaOH | Peso (g) (MINUtos) | ) de NaOH | Peso (g) | ml de NaOH | Peso (g)

0,00 1,30 9,56 1,30 9,50 0,00 6,00 8,87 6,00 8,83
22,50 1,35 9,56 1,35 9,50 25,00 6,30 7,72 6,20 7,79
45,00 1,40 9,56 1,40 9,49 50,00 6,35 7,73 6,20 7,67
67,50 1.45 9,55 1,60 9,49 75,00 6,40 7,80 6,30 7,71
90,00 1,70 9,55 1,80 9,48 100,00 6,40 7,83 6,30 7,69
112,50 2,00 9,51 2,00 9,46 125,00 6,45 7,75 6,45 7,73
135,00 2,90 9,19 3,00 9,40 150,00 6,55 7,84 6,50 7,82
157,50 3,95 8,89 3,90 8,92 175,00 6,60 7,79 6,55 7,78
180,00 4,70 8,74 4,70 8,80 200,00 6,70 7,81 6,60 7,75
202,50 5,20 8,88 5,55 8,65 225,00 6,80 7,76 6,80 7,80
225,00 6,00 8,87 6,00 8,83 250,00 - - 6,90 7,83

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla G.3

En la etapa de desuerado del suero del yogurt griego

Tabla G.4

En el almacenamiento del yogurt griego sin pulpa de manzana

Fecha Tiempo YG1 YG2
(dias) | ml de NaOH | Peso (g) | ml de NaOH | Peso (g)
06-09-19 1 6,90 7,82 6,80 7,85
09-09-19 4 7,50 7,78 7,35 7,79
11-09-19 6 7,60 7,68 7,40 7,86
13-09-19 8 7,70 7,72 7,45 7,74
16-09-19| 11 7,70 7,69 7,55 7,68
18-09-19| 13 7,70 7,67 7,60 7,73
20-09-19| 15 7,80 7,79 7,60 7,74
23-09-19| 18 7,80 7,62 7,70 7,69
25-09-19| 20 7,90 7,61 7,70 7,67
27-09-19| 22 8,00 7,65 7,80 7,72
30-09-19| 25 8,00 7,62 7,80 7,75

Tiempo Y1 Y2
(Minutos) | m| de NaOH | Peso (g) | ml de NaOH | Peso (g)
0,00 4,20 9,40 4,00 9,42
25,00 4,30 9,42 4,00 9,43
50,00 4,35 9,39 4,10 9,30
75,00 4,40 9,32 4,10 9,33
100,00 4,45 9,35 4,20 9,24
125,00 4,45 9,40 4,20 9,27
150,00 4,50 9,45 4,30 9,29
175,00 4,50 9,44 4,30 9,30
200,00 4,50 9,45 4,40 9,41
225,00 4,50 9,39 4,45 9,33
250,00 - - 4,45 9,42

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla G.5

En el almacenamiento de la pulpa de manzana

Tabla G.6

En el almacenamiento del yogurt griego con pulpa de manzana

Fecha Tiempo PSC PCC
(dias) |mlde NaOH |ml de NaOH

22-07-19 | 1 0,40 0,80
26-07-19 | 5 0,40 0,80
29-07-19 8 0,40 0,80
02-08-19 12 0,40 0,80
05-08-19 15 0,40 0,80
09-08-19 19 0,40 0,80
12-08-19 22 0,30 0,60
16-08-19 26 0,30 0,60
19-08-19 29 0,25 0,60
23-08-19 33 0,20 0,60
26-08-19 36 0,20 0,60

Fuente: Elaboracion propia

Tiempo YP1 YP2
Fecha .
(dias) | ml de NaOH | Peso (g) | ml de NaOH | Peso (g)

06-09-19| 1 6,90 7,82 6,70 7,72
09-09-19| 4 7,20 7,79 6,80 7,68
11-09-19| ¢ 7,30 7,76 6,90 7,66
13-09-19| g 7,50 7,79 7,00 7,69
16-09-19| 11 7,50 7,78 7,10 7,64
18-09-19| 13 7,60 7,73 7,20 7,65
20-09-19| 15 7,60 7,68 7,30 7,71
23-09-19| 18 7,70 7,64 7,40 7,68
25-09-19| 9 7,70 7,65 7,45 7,75
27-09-191 22 7,80 7,72 7,50 7,73
30-09-19| 25 7,80 7,71 7,50 7,67

Fuente: Elaboracion propia




ANEXOH
TABLAS ESTADISTICAS



TablaH.1

Valores de la distribucion de F para un nivel de significancia del 5%

vl
V2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
1 [ 161,00 199,00 | 216,00 | 225,00 | 230,00 | 234,00 | 237,00 | 239,00 | 241,00 | 242,00 | 243,00 | 244,00 | 245,00 245,00
2 18,51 | 19,00 19,16 19,25 19,30 19,33 19,35 19,37 19,38 19,40 19,40 19,41 | 19,42 19,42
3 10,13 9,55 9,28 9,12 9,01 8,94 8,89 8,85 8,81 8,79 8,76 8,74 8,73 8,71
4 7,71 6,94 6,59 6,39 6,26 6,16 6,09 6,04 6,00 5,96 5,94 5,91 5,89 5,87
5 6,61 5,79 5,41 5,19 5,05 4,95 4,88 4,82 4,77 4,74 4,70 4,68 4,66 4,64
6 5,99 5,14 4,76 4,53 4,39 4,28 4,21 4,15 4,10 4,06 4,03 4,00 3,98 3,96
7 5,59 4,74 4,35 4,12 3,97 3,87 3,79 3,73 3,68 3,64 3,60 3,57 3,55 3,53
8 5,32 4,46 4,07 3,84 3,69 3,58 3,50 3,44 3,39 3,35 3,31 3,28 3,26 3,24
9 5,12 4,26 3,86 3,63 3,48 3,37 3,29 3,23 3,18 3,14 3,10 3,07 3,05 3,03
10 4,96 4,10 3,71 3,48 3,33 3,22 3,14 3,07 3,02 2,98 2,94 2,91 2,89 2,86
11 4,84 3,98 3,59 3,36 3,20 3,09 3,01 2,95 2,90 2,85 2,82 2,79 2,76 2,74
12 4,75 3,89 3,49 3,26 3,11 3,00 2,91 2,85 2,80 2,75 2,72 2,69 2,66 2,64
13 4,67 3,81 3,41 3,18 3,03 2,92 2,83 2,77 2,71 2,67 2,63 2,60 2,58 2,55
14 4,60 3,74 3,34 3,11 2,96 2,85 2,76 2,70 2,65 2,60 2,57 2,53 2,51 2,48
15 4,54 3,68 3,29 3,06 2,90 2,79 2,71 2,64 2,59 2,54 2,51 2,48 2,45 2,42
16 4,49 3,63 3,24 3,01 2,85 2,74 2,66 2,59 2,54 2,49 2,46 2,42 2,40 2,37
17 4,45 3,59 3,20 2,96 2,81 2,70 2,61 2,55 2,49 2,45 2,41 2,38 2,35 2,33
18 4,41 3,55 3,16 2,93 2,77 2,66 2,58 2,51 2,46 2,41 2,37 2,34 2,31 2,29
19 4,38 3,52 3,13 2,90 2,74 2,63 2,54 2,48 2,42 2,38 2,34 2,31 2,28 2,26
20 4,35 3,49 3,10 2,87 2,71 2,60 2,51 2,45 2,39 2,35 2,31 2,28 2,25 2,22
21 4,32 3,47 3,07 2,84 2,68 2,57 2,49 2,42 2,37 2,32 2,28 2,25 2,22 2,20
22 4,30 3,44 3,05 2,82 2,66 2,55 2,46 2,40 2,34 2,30 2,26 2,23 2,20 2,17
23 4,28 3,42 3,03 2,80 2,64 2,53 2,44 2,37 2,32 2,27 2,24 2,20 2,18 2,15
24 4,26 3,40 3,01 2,78 2,62 2,51 2,42 2,36 2,30 2,25 2,22 2,18 2,15 2,13
25 4,24 3,39 2,99 2,76 2,60 2,49 2,40 2,34 2,28 2,24 2,20 2,16 2,14 2,11
26 4,23 3,37 2,98 2,74 2,59 2,47 2,39 2,32 2,27 2,22 2,18 2,15 2,12 2,09
27 4,21 3,35 2,96 2,73 2,57 2,46 2,37 2,31 2,25 2,20 2,17 2,13 2,10 2,08
28 4,20 3,34 2,95 2,71 2,56 2,45 2,36 2,29 2,24 2,19 2,15 2,12 2,09 2,06
29 4,18 3,33 2,93 2,70 2,55 2,43 2,35 2,28 2,22 2,18 2,14 2,10 2,08 2,05
30 4,17 3,32 2,92 2,69 2,53 2,42 2,33 2,27 2,21 2,16 2,13 2,09 2,06 2,04
40 4,08 3,23 2,84 2,61 2,45 2,34 2,25 2,18 2,12 2,08 2,04 2,00 1,97 1,95
60 4,00 3,15 2,76 2,53 2,37 2,25 2,17 2,10 2,04 1,99 1,95 1,92 1,89 1,86

Fuente: Tomas y col, 2006




Tabla H.2
Valores de la distribucion de Tukey para un nivel de significancia del 5%

Grados NUmero de tratamientos

de
libertad 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

5 3,64 | 4,60 | 5,22 |5,67|6,03|6,33 6,58 680|699 7,17 |732|7,47| 760 | 7,72 |783|793|8,03]|8,12]8,21

3,46 | 4,34 14,90 5,30 |5,63|5,90 6,12 6,32 6,49 | 6,65|6,79|6,92| 703 | 7,14 724|734 7,43 |7,51|7,59

3,34 4,16 | 4,68 | 5,06 | 5,36 | 5,61 | 5,82 | 6,00 | 6,16 | 6,30 | 6,43 | 6,55 | 6,66 | 6,76 |6,85|6,94|7,02 | 7,10 | 7,17

6
7
8 3,26 4,04 14,53 |4,89|517|5,40|560|5,77|592|6,05|6,18 6,29 | 6,39 | 6,48 |6,57 |6,65|6,73 | 6,80 | 6,87
9 3,20 3,95 [4,41 | 4,76 | 5,02 | 5,24 | 543 5,59 |5,74|5,87 598 6,09| 6,19 | 6,28 |6,36 | 6,44 | 6,51 | 6,58 | 6,64

10 3,15(3,88 4,33 |4,65|4,91|5,12 |5,30|5,46 | 560 |5,72 |583]5,93| 6,03 | 6,11 | 6,19 | 6,27 | 6,34 | 6,40 | 6,47

11 3,11 /13,82 | 4,26 | 4,57 | 4,82 5,03 |5,20 535|549 561 |5,71[5,81| 590 | 598 6,06 |6,13|6,20 | 6,27 | 6,33

12 3,08 3,77 1420|451 [4,75[495|512 527539551 |5,61[5,71| 580 |588|595|6,02|6,09]|6,15]6,21

13 3,06 | 3,73 14,15]4,45]14,69|4,88|5,05|5,19 532|543 |553[5,63| 571 |5,79 586593599 ]6,05]6,11

14 3,03 /3,70 14,11 4,41 |4,64 483|499 5,13 |525|5,36|5,46|5,55]| 564 | 571|579 585|591 |5,97 | 6,03

15 3,01 3,67 [4,08|4,37|459|4,78|4,94|5,08|5,20|5,31|540|5,49| 5,57 |565|5,72]5,78|5,85]5,90]| 5,96

16 3,00 [ 3,65[4,05|4,33 4,56 (4,74 4,90 |5,03|515|5,26 |535|5,44| 552 | 559|566 ]|5,73|5,79]5,84|5,90

17 2,98 3,63 |4,02|4,30|452|4,70 4,864,999 511 5,21 |531|5,39|5,47 554|561 |567|573|5,79|5,84

18 2,97 (3,61 |4,00|4,28 |4,49|4,67|482|4,96|507|5,17|527]5,35| 5,43 | 550|557 |5,63|569 5,745,779

19 2,96 | 359|398 |4,25|4,47 14,65 |4,79492|504|514|523[5,31| 5,39 |546 553|559 |5,65]|5,70|5,75

20 295|358 |396|4,23|4,45|4,62 4,77 490501511 |5,20[5,28| 536 | 543|549 |555|5,61|5,66 5,71

24 292353390 |4,17 4,37 4541468 481|492 501 |5,10[5,18| 525 | 5,32 538|544 |5,49 |5,55]|5,59

30 2,89 3,49 |13,85]4,10|4,30 4,46 | 4,60 | 4,72 | 4,82 4,92 |5,00]5,08| 515|521 |5,27 |533|5,38|5,43 |5,47

40 2,86 (3,44 3,79 4,04 | 423 |4,39 |4,52|4,63|4,734,82|490|4,98| 5,04 |5,11|5,16 |5,22|5,27 | 5,31 |5,36

60 2,833,400 3,74 3,98 | 416 | 4,31 | 444 | 4,55|4,65|4,73 /14,81 4,88 | 4,94 |500]|5,06|5,11|5,15|5,20|5,24

120 | 2,80|3,36 | 3,68 3,92 | 4,10 4,24 | 4,36 | 4,47 | 4,56 4,64 | 4,71 4,78 | 4,84 {4,90]|4,95|5,00|5,04|5,09]5,13

© 2,77 13,31 | 3,63 |3,86|4,03|4,17 4,294,399 | 447 4,55 |4,62 4,68 | 4,74 {4,80]|4,85]4,89]|4,93]4,97]5,01

Fuente: Tomaés y col, 2006
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